F ondue de poireaux 


* Nettoyer les poireaux et ne garder que les blancs (le vert servira pour du 
potage de légumes). 

* Le couper en 3 ou 4 tronçons. 

* Faire fonctionner le TM21, jeter les tronçons sur les couteaux à vit.9. 

* Arrêter après l'introduction du dernier tronçon. 

* Ajouter 30gr de beurre pour 170Ogr de poireau et régler 3mn à 90°C à 
vitesse 5. 


Risotto 


30mn réalisation — 6 personnes 


o0gr huile olive + 3 gousses ail + 50gr blanc poireau (ou oignon) 
9 gobelets d’eau + 1CC de sel + 3 tours de poivre du moulin 
2 cubes bouillon volaille ou bœuf + 350gr riz long + jus 2 citron 


* Introduire l'ail, le poireau et l’huile dans le bol. Mixer 15sec. vitesse 3,5. 

* Placer le panier vide, régler 5mn à 100°C vitesse 4. 

* Ajouter l’eau, le sel, le poivre et les cubes de bouillon dans le bol. Mettre le 
riz (lavé et égoutté) dans le panier. Régler 10mn à 100°C vitesse 4. 

* Baisser la température à 95°C et régler à 9mn. 

* Vider le riz dans un saladier, l’arroser du jus du demi-citron et du jus de 
cuisson. 

*** Légumes : À 5mn de cuisson, ajouter 3 gobelets de petits pois surgelés. 
Mélanger à la spatule. On peut ajouter des dés de jambon ou saucisse. 

*** Milanaiïise : Remplacer le poireau par l'oignon et supprimer 1 gousse 
d'ail. Remplacer 1 gobelet d’eau par du Vermouth sec. Ajouter dans l’eau 1 
dose safran. 

*** Fruits de mer : Faire du riz à la Milanaise et ajouter, 10mn avant la fin 
de cuisson, 1 gobelet de moules décortiquées, 10 crevettes roses en gros 
morceaux, 10 rondelles de calamars. Mélanger à la spatule. 
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